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“Allah meninggikan orang-orang yang beriman diantara kamu dan orang-




“Jika kamu berbuat baik (berarti) kamu berbuat baik bagi dirimu 
sendiri, dan jika kamu berbuat jahat, maka kejahatan itu untuk dirimu 
sendiri”. (QS. Al-Isra’: 7) 
 
 
”Barang siapa yang menghendaki kehidupan dunia maka wajib baginya 
memiliki ilmu, dan barang siapa yang menghendaki kehidupan Akherat, 
maka wajib baginya memiliki ilmu, dan barang siapa menghendaki 




”Sayangilah siapa saja yang ada di muka bumi niscaya akan menyayangi 
kamu siapa saja yang ada di langit”.  
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ABSTRAK 
Teh merupakan minuman non alkohol yang terbuat dari daun teh yang 
mengalami proses pengolahan tertentu. Teh mengandung banyak senyawa yang 
bermanfaat bagi kesehatan. Saat ini produk teh sudah banyak mengalami 
perkembangan, teh tidak hanya terbuat dari daun teh saja namun juga dapat 
terbuat dari daun alpukat. Daun alpukat mengandung senyawa flavonoid, 
saponin, tanin, alkaloid, dan polisakarida. Flavonoid merupakan salah satu 
senyawa antioksidan yang berfungsi sebagai penangkap radikal bebas. Tujuan 
penelitian ini untuk mengetahui aktivitas antioksidan dan kualitas organoleptik 
dari teh daun alpukat dengan variasi teknik dan lama pengeringan. Penelitian ini 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap 2 faktor. Faktor 1: Teknik pengeringan: 
sun-dried (T1), basket-fired (T2), oven-dried (T3). Faktor 2: Lama pengeringan: 
2 jam (U1), 2,5 jam (U2), 3 jam (U3) dengan 3 kali ulangan. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa aktivitas antioksidan tertingi pada formulasi (T3U1) teknik 
oven-dried lama pengeringan 2 jam yaitu 85.11% dan aktivitas antioksidan 
terendah pada formulasi (T1U3) teknik sun-dried lama pengeringan 3 jam yaitu 
58.64%. Uji kualitas organoleptik menunjukkan bahwa teh daun alpukat 
memiliki dominansi warna coklat muda, rasa agak pahit, aroma agak langu, dan 
daya terima masyarakat kurang suka. 
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ABSTRACT 
Tea was a non alcoholic drinks that made from tea leaves with certain 
treatment processes. Tea contains many compounds that were beneficial to 
health. Currently the product of tea many developments, tea is not only made 
from tea leaves but also can be made of avocado leaves. Avocado leaves contain 
of flavonoids, saponins, tannins, alkaloids, and polysaccharides. Flavonoids 
were one of antioxidant was compounds that function as free radical scavenger. 
The purpose of this research to determine the antioxidant activity and 
organoleptic quality of avocado leaf tea with a variety of techniques and drying 
time. This research used a completely randomized design 2 factors. Factor 1: 
Mechanical drying: sun-dried (T1), basketball-fired (T2), oven-dried (T3). 
Factor 2: drying time: 2 hours (U1), 2.5 hours (U2), 3 hours (U3) with 3 
replications. The results showed that the highest antioxidant activity of the 
formulation (T3U1) technique oven-dried 2-hour drying time which is 85.11% 
and the lowest antioxidant activity in the formulation (T1U3) sun-dried 
technique drying time 3 hours ie 58.64%. Organoleptic quality test showed that 
the avocado leaf tea has a light brown color dominance, taste slightly bitter, 
slightly unpleasant scent, and low acceptance. 
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